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David Weinstein, Baltimore (Md., USA) 

Verfahren zur Herstellung einer zur Speiseeiserzeugung verwendbaren Masse 
und Vorrichtung zur Durchfuhrung dieses Verfahrens 

David Weinstein, Baltimore (Md., USA), ist als Erfinder genannt worden 


Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur 
Herstellung einer zur Speiseeiserzeugung verwendbaren 
weichen, formbeibehaltenden geschlagenen Masse unter 
Verwendung einer waBrigen Mischung als Ausgangs- 
material und eine Vorrichtung, insbesondere einen 
Aerosolbehalter, zur Durchfuhrung dieses Verfahrens. 

Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahren zur 
Herstellung einer zur Speiseeiserzeugung verwendbaren 
weichen, formbeibehaltenden geschlagenen Masse unter 
Verwendung einer waBrigen Mischung als Ausgangs- 
material, das sich dadurch auszeichnet, daB die Fest- 
stoffe enthaltende waBrige Mischung in einen mit einem 
Ventil ausgestatteten Behalter eingebracht wird, wobei 
der Behalter durch ein in der Mischung losbares Gas 
unter Druck gestellt wird und die Menge der gesamten 
Festsubstanz in der Mischung so eingestellt wird, daB 
beim Offnen des Ventils die Mischung durch das Aus- 
stromen des sich in der Atmosphare ausbreitenden Ga- 
ses in aufgeschlagenerForm aus dera Behalter freigesetzt 
wird, wobei durch das Aufschlagen das Volumen der 
Mischung mindestens um 200 bezogen auf die nicht 
aufgeschlagene Mischung, vergroBert wird. 

Ferner betrifft die Erfindung eine Vorrichtung zur 
Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Verfahrens, die 
dadurch gekennzeichnet ist, daB sie einen mit einem 
Ventil versehenen Druckbehaiter, in dem sich die waB- 
rige Mischung und das Druckgas befindet, aufweist 

Das erfindungsgemaBe Verfahren ermoglicht die 
sofortige Herstellung einer weichen, formhaltenden ge- 
schlagenen Masse, aus der verwendeten waBrigen Mi- 
schung, wobei die geschlagene Mischung beim Frieren 
ein Produkt ergibt, das beziiglich Konsistenz, Struktur 
und die Schmackhaftigkeit der konventionell erzeugten 
Eiskrems, Milcheis oder Gefrorenem gleichkommt oder 
sie ubertrifft, und ein vergroBertes Volumen und ein 
geringeres spezifisches Gewicht als entsprechende bisher 
bekannte Produkte aufweist 

Das erfindungsgemaBe Verfahren ermoglicht es also, 
weiche SUBspeisen in einer hochst praktischen, schnellen 
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und sparsamen Weise zu erzeugen, wobei die SUBspeisen 
beim Einfrieren Produkte wiinschenswerter Festigkeit, 
gepaart mit Schrniegsamkeit der Struktur hervorbrin- 
gen, soweit es sich um Eiskrem und Milcheis handelt, 
sowie auch angenehmen Geschmack, Aroma und Kau- 
barkeit. Die Produkte weisen einen verringerten Ka- 
loriengehalt im Volumen auf und sind gleichzeitig frei 
von Defekten, die man im aflgemeinen in konventionel- 
len Eiskremen, Milcheis und Gefrorenem findet, und 
die man logischerweise in sogar hoherem AusmaB von 
meinen Zusammenstellungen und deren Abweichungen 
von bekannten Mischungen hatte erwarten konnen. 

Die Erfindung wird zunachst in Verbindung mit der 
Herstellung und den Eigenschaften meiner neuen Eis- 
kremmischungen und deren Einbringen in Druckbehal- 
ter und die Umwandlung in geschlagene, weiche und 
gefrorene SUBspeisen beschrieben werden; die erf order- 
lichen Varianten fiir Milcheis- und Gefrorenenmischun- 
gen werden nachher geschildert werden. 

Eine Eiskremmischung muB einer groBen Anzahl 
von Anforderungen entsprechen, um die Gunst der 
Kunden zu erwerben; sie muB gesetzlichen Anspriichen 
Geniige leisten, und stelit eine Mischung verschiedener 
Komponenten dar, deren Art und Proportionen so aus- 
gewahlt sind, daB sie bestimmte wunschenswerte Qua- 
lit'aten hervorrufen und verschiedene mogliche Defekte 
im gefrorenem Produkt verhindern. Aus diesem Grunde 
muB eine entsprechende Balanz zwischen den verschie- 
denen Komponenten aufrechterhalten werden. Weiter- 
hin, eine der wichtigsten Einschrankungen, die Eis- 
kremerzeuger befolgen miissen, bezieht sich auf den 
Gesamtgehalt an Festsubstanz, der gewohnlich 36 bis 
39% der waBrigen Losung ausmacht, und selten 1 bis 
2 % hoher liegt. So findet man auf Seite 31 in Frandsens 
und Arbuckles Buch «Ice Cream and related Pro- 
ducts» (Eiskrem und einschlagige Produkte), heraus- 
gegeben von der Avi Publishing Company, Inc. in 
Westport, Connecticut, in 1961, folgende ErwShnung: 
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«Ein schweres und waBriges Produkt entsteht, wenn die 
Gesamtsubstanz zu hoch ist, gewohnlich mehr als 40 bis 

42 %». 

Die vorliegende Erfindung ist auf dem Gedanken 
aufgebaut, daB es wunschenswert ist, eine einfache und 
sparsame Methode vorzusehen, um im eigenen Heim 
eine SUBspeise hsrzustellen, die alle Eigenschaften einer 
hochwertigen Eiskrem besitzt und doch bis zu einem 
bisher unerreichbaren Oberlauf von etwa 200% und 
dariiber hinaus geschlagen werden kann (das heiBt, das 
dreifache Volumen der urspriingliciien waBrigen Mi- 
schung und dariiber hinaus), so daB die geschlagene 
und schlieBlich gefrorene SUBspeise ein wesentlich ge- 
ringpres Festsubstanzgewicht pro Volumeinbeit auf- 
weist als konventionelle hergestellte Eiskrem. Dabei 
wird ein Produkt von geringeren Kosten pro Volum- 
einheit erzielt, das gleichzeitig den Anforderungen der 
Leute entspricht, die auf ihr Gewicht aufpassen mils- 
sen, und die daran Gefallen finden werden, daB sie eine 
Portion Eiskremprodukt, welche einer Portion konven- 
tioneller Eiskrem entspricht, serviert bekommen kon- 
nen, die einen wesentlich geringeren Kaloriengehalt hat 
als die letzterwahnte. 

Ein brauchbarer hoherer Oberlauf kann nicht durch 
einfaches Erhohen des zu schlagenden Volumens von 
Standardmischungen erzielt werden, da sonst ein flau- 
miges, schneeartiges und unschmackhaftiges Produkt 
erhalten wird. Friihere Lehren weisen darauf hin, daB 
sich weitere Schwierigkeiten daraus ergeben werden, 
wenn man versuchen wird, das AusmaB von ver- 
schiedenen Komponenten von Standardformeln zu ver- 
groBern, in dem Bemiihen, ein zufriedenstellendes Pro- 
dukt mit hoherem Oberlauf zu erzielen. So darf die 
Magermilchfestsubstanz nicht erhoht werden, da dies 
die Tendenz fur die Milchzuckerkristallisierung ver- 
groBern wiirde, die eine sogenannte «Versandung» her- 
vormft. TatsachHch ist das Problem der «Versandung» 
verursacht durch Auskristallisierung von MSchzucker 
so ernsthaft, daB es zum Gebrauch von milchzucker- 
freier Milchfestsubstanz (Trockenmilchfestsubstanz) ge- 
fuhrt hat. Weiterhin muB der Rohrzuckergehalt inner- 
halb bestimmter Grenzen aufrechterhalten werden, 
nicht nur um ubergroBe SuBigkeit zu vermeiden, son- 
dern auch weil der Zucker den Gefrierpunkt herab- 
setzt und das Frieren deshalb schwieriger macht. 

Auch das Ersetzen von Rohr- und Riibenzucker 
in Eiskremmischungen durch Maiszuckerfestsubstanz 
muB nach Frandsen & Arbuckles Empfehlungen (Su- 
pra, Seite 50) begrenzt werden, so daB solche Fest- 
substanz ein Viertel bis ein Drittel des Zuckergehaltes 
ausmachen diirfen. Der bisherige Stand der Technik 
lehrt einwandfrei, daB der Oberlauf unter 100% ver- 
bleiben muB; nur in seltenen Fallen wurde eine geringe 
Erhohung Uber diese Zahl gestattet. 

Es ist auch bekannt, daB, je hoher der gesamte Fest- 
substanzgehalt der Mischung ist, umso niedriger ist das 
AusmaB der Schlagfahigkeit der Eiskremmischungen 
nach den bisher gebrauchlichen Methoden, so daB es 
auBerst schwierig, wenn nicht unmoglich, ware, einen 
Oberlauf von 200% unter VergroBerung der gesamten 
Festsubstanz zu erzielen, um die erwiinschte Volum- 
vergroBerung durch bisher gebrauchliche Methoden, 
wie z. B. des mechanischen Schlagens, zu ersetzen. 

Friihere Fachmeinungen weisen deutlich darauf hin, 
daB der Oberlauf auf 100% beschrankt sein muB, nur 
in seltenen Fallen darf diese Zahl um ein geringeres 
AusmaB iiberschritten werden. 
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Es ist auch bekannt, daB je hoher der Festsubstanz- 
anteil der Mischung ist, umso geringer die Schlagmog- 
lichkeit bei den gewohnten Methoden des Schlagens 
von Eiskremmischungen, weswegen es auch auBerst 
5 schwierig, wenn nicht unmoglich ware, einen Oberlauf 
durch Erhohung der Gesamtstoffsubstanz von etwa 
200% bei der bisher geubten Methode des mechani- 
schen Schlagens zwecks VergroBerung des Volumens 
zu erzielen. 

io Es is auch weiters bekannt, daB wenn die bisher 
produzierte weiche Eiskrem in einem Hauseisschrank 
gefroren wird, besonders wenn sie auch nur fur kurze 
Zeit der Zimmertemperatur ausgesetzt wurde, stickig 
und pickig und auch sehr hart wird, so daB sie den 

15 Charakter von Eiskrem verliert. Das geschieht auch 
dann, wenn gefrorene Eiskrem langere Zeit der Zim- 
mertemperatur ausgesetzt teilweise schmilzt und dann 
wieder gefroren wird. 

Eine weitere Oberlegung, die gegen eine VergroBe- 

20 rung der Festsubstanz spricht, ist der Umstand, daB 
durch eine solche VergroBerung naturgemaB der Was- 
sergehalt reduziert wird, wobei eine Erhohung der Zuk- 
kerkonzentration resultieren wiirde. Dadurch wiirde der 
Gefrierpunkt abgesenkt und das Einfrieren erschwert 

25 werden. Meine (weichen) Zwischenprodukte konnen 
hingegen trotz soldier Reduktion des Wassergehaltes im 
Hauseisschrank gefroren werden und erfordern nicht 
die notigen niedrigen Temperaturen, die kommerziell 
beniitzt werden. 

30 Ich habe gefunden, daB eine Reihe von fruheren 
Gepflogenheiten und VorsichtsmaBregeln verletzt und 
Mischungen auBer Balanz gebracht werden mttssen, 
um neuartige Eiskremmischungen durch ein Gas oder 
Gase, die darin loslich sind, beim Austritt aus dem 

35 Druckbehalter zu schlagen, wobei sich Produkte auBerst 
angenehmer Art ergeben, die man mit Recht als «Ex- 
preB Eiskrem* (oder ExpreB Milcheis oder ExpreB 
Gefrorenes) bezeichnen kann; diese Produkte weisen 
trotz eines weitgehend reduzierten spezifischen Ge- 

40 wichts (d. h. einem niedrigen Gewicht pro Gallon oder 
Liter) sowohl im gekuhlten Zwischenstadium als auch 
im gefrorenen Zustand die wiinschenswerteste Form, 
Struktur, Geschmack, Aroma und andere wesentliche 
Eigenschaften einer auBerordentlichen eiskremartigen 

45 SiiBspeise auf und sind bemerkenswert frei von Mangeln 
und Nachteilen, die man nach bisheriger Praxis und 
Erfahrungen erwartet hatte. 

Ich habe die Erfahrung gemacht, daB trotz der 
VergroBerung des Festsubstanzgehaltes der Eiskrem- 
mischungen, gemaB der Erfindung, ein wesentlich hohe- 
rer Oberlauf (von 160 bis iiber 250%) dann erzielt 
werden kann, wenn der Austritt aus einem im Gemisch 
iosbaren gasenthaltenden Druckbehalter erfolgt und 
nicht bei dem kommerziell gebrauchlichen System des 

35 mechanischen Schlagens; daB trotz der Erhohung der 
Magermilch Festsubstanz (und folglich auch des Milch- 
zuckers) der Eiskrem-Milcheis- und Gefrorenesmischun- 
gen und selbst bei weiterer Milchzuckerbeimischung aus 
bis jetzt noch nicht vollig verstandenen Grunden die 

«> Schlagaktion des sich ausdehnenden aufgelosten Gases 
die erwartete Auskristallisierung des Milchzuckers (dem 
Grund der «Versandung») unterbleibt; daB trotz der 
vergroBerten Maiszuckerfestsubstanz die Struktur und 
Form der ausgedehnten Mischung hochst zufriedenstel- 

65 lend war und durch das Schlagen nicht gelitten hat; 
daB trotz hoherem Gehalt von VersuBungsmitteln keine 
ZuckerauskristaMsierung erfolgt und maBige Frierungs- 
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temperaturen auslangen und daB trotz einer proporti- 
nell viel niedrigeren VergroBerung im Gesamtfestsub- 
stanzgehalt als dem AusmaB des Oberlaufs entspricht, 
eine weiche Masse beim Austritt aus dem Druck- 
behalter entsteht, die sich vorteilhaft mit der Substanz 5 
bekannter Eiskrem vergleichen laBt, obwohl letztere 
einen viel groBeren Gehalt an Festsubstanz pro Vofan- 
einheit aufweist und an Festigkeit bekannte weiche 
Eiskrem iibertrifft. Es wurde festgestellt, daB beige- 
mischte Laktose (Milchzucker) nicht nur nicht kristal- 10 
lisiert, sondem auch das Schmelzen der weichen imd 
gefrorenen Produkte verzogert. 

Im Verfolg der Erfindung wird eine weiche Zwi- 
schensiiBspeise mit einer einmaligen Proportionskombi- 
nation bei Austritt aus dem Aerosolbehalter erhalten, 
wobei der Uberlauf bei Eiskrem und Milcheismischun- 
gen 160-250% ausmacht und von 80-140% bei Ge- 
frorenmischungen (im Gegensatz zu den kommerziell 
erhaltlichen Oberlaufen fiir Eiskrem, Milcheis und Ge- 
frorenes von 60-100%, respektive 40-80% und 30 bis 20 
50%). Die weichen Eiskrem- und Milcheisprodukte 
haben eine auBerst weiche, eiskremartige Struktur, be- 
sitzen angenehmen Geschmack und Aroma und haben 
eine feste und forthaltende Form, obgleich der Fest- 
substanzgehalt nur 10-25 % tiber den Standardmischun- 25 
gen liegt, bedeutend weniger als die VergroBerung im 
Volumen. 

Die weichen Zwischenprodukte konnen nach Aus- 
treten besonders aus einem gekiihlten Behalter so wie 
sie sind gegessen werden. Sie schmelzen sehr wenig und 30 
erhalten selbst nach einstundigem oder langerem Stehen 
unter Zimmertemperatur ihren Umfang und Form und 
zeigen keine Flussigkeitsabgabe (das heiBt kein «Zer- 
gehen»). Die geschlagenen Massen bieten daher der 
Hausfrau viele Moghchkeiten, ihren Einfallsreichtum zu 35 
zeigen, indem sie ungewohnliche halo- und ganz ge- 
frorene SuBspeisen von besonderem Aroma und An- 
reicherung produzieren kann, was mit teilweise ge- 
schmolzenen (und dabei erweichten) gefrorenen kon- 
ventionellen SuBspeisen wie Eiskrem oder Milcheis- 40 
oder weicher Eiskrem nicht gemacht werden kann, da 
diese beim Wiederfrieren stickig und pickig werden. 
Die Zwischenprodukte gemaB der vorliegenden Erfin- 
dung werden dagegen aus dem Druckbehalter (gekiihlt 
oder ungekiihlt) bei gleichbleibender Konsistenz und 45 
Temperatur abgegeben; sie schmelzen nicht leicht und 
konnen mit verschiedenen Geschmackssubstanzen und 
Fiillungen wie gerostete Kaffeebohnen, «Instant» Kaf- 
feepulver, Zimtrinde, frische, getrocknete oder gjUt- 
sierte Friichte, Nussen, usw. gemischt werden, worauf 50 
die Mischung dann im Hauskuhlschrank gefroren wird. 
Nachfolgende Portionen der geschlagenen Mischung 
konnen verschiedentlich behandelt werden, so daB der- 
selbe Druckbehalter verschiedenartige gefrorene SuB- 
speisen enthalten kann. Dasselbe kann auch in Institu- 55 
tionen und Restaurants fiir den unmittelbaren Gebrauch 
oder sofortiges Frieren gemacht werden. 

Selbst im ungefrorenen Zustand und trotz seines 
reduzierten Gewichtes bei Volumen, ist das weiche 
Zwischenprodukt durch zufriedenstellende Form, an- 60 
genehmen Geschmack und Aroma gekennzeichnet; im 
gefrorenen Zustand ist es hochwertiger Eiskrem eben- 
biirtig. Wenn es aus einem gekiihlten Behalter heraus- 
kommt, wird es eine weiche ExpreBeiskrem, und somit 
das einzige Produkt seiner Art, das im Hau ohne viel 65 
Arbeit oder mechanischer Ausriistung hergestellt wer- 
den kann. Selbst nachdem es durch einige Zeit unter 
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Zimmertemperatur gestanden ist, kann es im Gegen- 
satz zu konventioneller Eiskrem aus der weichen Be- 
schaffenheit ohne Auftreten von Kristallisierung, Pickig- 
keit und Klebrigkeit gefroren werden. Die Weichheit 
der Struktur wird selbst nach dem Frieren erhalten, 
wobei keine Zuckerkristalle in dem gefrorenen Produkt 
zu finden sind, welches ein AusmaB von Steifigkeit, an- 
genehmer «Kaufahigkeit» und von hochst schmack- 
hafter Art besitzt. 

Das Ausstromen der aus dem Druckbehalter kom- 
menden, vorzugsweise gekiihlten Eiskrem durch die 
Diise kann als OberguB fiir Obst, Kuchen, Pfannkuchen, 
Waffel, Eisbecher mit Friichten und ahnlichem Ver- 
wendung finden und ist im Gebrauch mit Kaffee der 
Schlagsahne vorzuziehen. Bei dieser Verwendungsart 
ist die Verwendung von Maissirupsubstanz in zu groBem 
Umfang zu vermeiden. Wenn keine Hitze vorhanden ist, 
erhalt der gekuhlte OberguB seine Form durch 
1 l /s Stunden bei Zimmertemperatur, und im Gegen- 
satz zu Schlagsahne, kann es teilweise oder voilig ge- 
froren werden und ergibt schmackhafte und geschmack- 
volle SuBspeisen. Die nichtgefrorene eiskremartige SiiB- 
speise, die aus dem DruckgefaB entstromt, bietet auch 
eine bemerkenswerte geschmackvolle und nahrreiche 
Nahrung fiir Kleinkinder und Kinder, denen man vor- 
zugsweise gefrorene Produkte nicht verabreichen soil, 
und die bevorzugterweise mit sterilisierten Mischungen 
hergestellt werden sollen. 

Wahrend kommerzielle Eiskrem bei Temperaturen 
von mindestens -10° F (-23,3° C) gefroren werden 
miissen und gewohnlich bei -20° F (-28,9° C), konnen 
die geschlagenen Mittelprodukte der vorliegenden Er- 
findung zufriedenstellend im Frostteil eines Haus- 
schrankes bis zu einer zufriedenstellenden Festigkeit 
gefroren werden, was gewohnlich bei einer Temperatur 
von etwa 0-5° F (-17,8 bis -15,0° C) erfolgt. 

In meinen verbesserten Zusammenstellungen werden 
Maissirupfeststoffe teilweise von Rohr- oder Riiben- 
zucker ersetzt, bis zu einem AusmaB von 40% und 
dariiber hinaus. Die Feststoffe tragen zur Form und 
Kaubarkeit der gefrorenen SuBstoffe bei und verur- 
sachen keine Schwierigkeit beim Schlagen durch Aus- 
dehnung des aufgelosten (oder schwebenden) Gases. 

Eine kleine Menge von entweder Natriumkaseinat 
oder eBbarem Kalziumsalz von niedriger Losbarkeit, 
oder von beiden, werden vorteilhaft bei diesen Mischun- 
gen besonders bei Eiskrem- und Milcheismischungen an- 
gewendet, da dies zur Steifigkeit und Form des Pro- 
duktes beitragt. Unter den zu verwendenden Kalzium- 
salzen sind Laktat, Glukonat, Zitrat und Sulfat. 

Meine verbesserten Mischungen, obgleich diese nur 
eine Erhohung von 10-25% iiber die Festsubstanz- 
anteile konventioneller Formulierungen enthalten, erge-' 
ben nichtsdestoweniger eine ausgedehnte Masse von 
zufriedenstellender Form und hervorragendem Ge- 
schmack und Schmackhaftigkeit, obgleich ein Zuwachs 
im Volumen von mindestens dem doppelten AusmaB 
gegeniiber dem friiheren Schlagverfahren und selbst 
dem dreifachen Volumen und dariiber hinaus bei waB- 
riger Eiskrem- oder Milcheismischungen stattfindet. 

Wenn die Mischungen pasteurisiert sind, konnen 
die Druckbehalter fiir eine langere Zeit bei Zimmer- 
temperatur aufgehoben werden; im Eisschrank konnen 
sie 6 Monate aufbewahrt bleiben, im Falle der Sterili- 
sierung bleiben die Produkte fiir unbestimmte Zeit 
frisch. 
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Was im vorstehenden iiber Eiskrem gesagt wurde, 
entspricht im allgemeinen auch fur Milcheis, welches 
sich von Eiskrem durch niedrigeren Fettgehalt unter- 
scheidet. In Gefrorenesmischungen muB mindestens ein 
Sauregehalt von 0,35 % aufscheinen, der als Zitronen- 
saure berechnet ist. Der Zucker und die Halbarkeits- 
mittel konnen derartig adjustiert werden, daB sie der 
Struktur und Konsistenz der gebrauchlichen Gefrorenen 
gleichkommen. 

Obgleich die Beispiele, die nachstehend angefiihrt 
werden, hochgehaltigen SiiBrahm (Butterfett) als Fett- 
quelle beniitzen, muB darauf hingewiesen werden, daB 
andere tierische und nicht tierische Fette teilweise oder 
zur Ganze an Stelle der suBen Sahne treten konnen. 

Aus dem Vorstehenden ist ersichtlich, daB die Er- 
findung einen Druckbehalter betrifft, der entsprechend 
dem Volumen nur einen Teil des geschlagenen Pro- 
duktes enthalt, das darin geschlagen wurde. Es versetzt 
die Hausfrau in die Lage, sofort und leicht ein frisches 
Quantum von gewunschter Art einer weichen SuBspeise 
herzustelien, das schnell gefroren werden kann. Das bie- 
tet den zuzuglichen Vorteil, daB der Anspruch an den 
Eisschrankraum reduziert wird. 

Der bisher bei kommerzieller Eiskremproduktion 
als moglich und praktisch angesehene maximale Fest- 
substanzgehalt war 36 7*% bei 10%igem Fett- 
gehalt und 42 % bis 16 % igsm Fettgehalt (ale Prozente 
sind als Gewichtsprozente anzusehen), wobei die letzte- 
ren Werte ein ziemlich schweres und naBweiches Pro- 
dukt ergeben. Die gewohnlichen Zusammenstellungen 
fur kommerzielle Eiskrem sind innerhalb folgender 
Grenzen: Butterfett 10-16 %, Magermilchsubstanz 8 bis 
11%, Zucker 13-17%, Haltbarkeitsagens 0,25-0,5% 
und Emulsionsbildner 0,25-0,5 %. 

Die gewohnlichen Zusammenstellungen fiir Milch- 
eis enthalten: Butterfett 2-7 %, Magermilchfestsubstanz 
10-13%, SiiBstoffe 14-17% und die Gesamtfestsub- 
stanz 29-37 %. 

Gefrorenes hat gewohnlich folgende Zusammen- 
stellung: Butterfett 2%, Magermilchfestsubstanz 5% 
(beide durch staatliche Vorschriften begrenzt) und Zuk- 
ker 25-35 %. Die gesamte Festsubstanz betragt 32 bis 
42%. 

GemaB der Erfindung wurde die Gesamtfestsub- 
stanz fiir Eiskremmischungen auf 43-54 % erhoht, fur 
Milcheis auf 37-47 % und fur Gefrorenes auf 42-59 %. 

Formulierungen im Zusammenhang mit vorliegen- 
der Erfindung umfassen folgende Bestandteile: Fiir Eis- 
kremmischungen 10-16% Butterfett, 11-17% Mager- 
milchfestsubstanz 17-25% SiiBstoffe, 2% Laktose (in 
Abwesenheit eines massigen Aromaagens wie Kakao) 
bei einem totalen Festsubstanzgehalt von 43-54 %. Fur 
Milcheis 3-7% Butterfett, 15-17% Magermilchfest- 
substanz und 18-24% SiiBstoffe. Fiir Gefrorenes 2% 
Butterfett, 5% Magermilchfestsubstanz, 42r-52% SiiB- 
stoffe inclusive Maissirupfestsubstanz. 

Der Butterfettgehalt und Festsubstanzgehalt bei Ge- 
frorenesmischungen ist, wie vorher angezeigt, begrenzt 
und ich vergroBere den Festsubstanzgehalt dutch Bei- 
mischung vergroBerter Anteile von SiiBstoffen, wobei 
ein betrachtlicher Anteil von Maissirupfestsubstanz Ver- 
wendung findet. Ich kann auch den Festsubstanzgehalt 
durch Beigabe von Milchzucker vergrSBern (der eine 
geringere SuBkraft als Rohr- oder Riibenzucker auf- 
weist), so kann ich 2 % Milchzucker zur Formel 3 von 
nachfolgendem Beispiel zusetzen und den Wassergehalt 
dementsprechend verringern. 
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Ein Haltbarkeitsmittel wird im AusmaB von 0,1 bis 
0,5% Gewichtsprozent gebraucht und der Emulsions- 
bildner betragt 0,1-0,2 %. Die Mischungen konnen auch 
Standard-Geschmacksagenzien wie Vanille, Schokolade 

5 usw. enthalten. Frische siiBe Sahne ist die wiinschens- 
werteste Butterfettquelle fiir den Gebrauch bei den 
Mischungen. Immerhin kann auch ungesalzene Butter 
und Butterol verwendet werden. Falls ein Produkt mit 
vegetabilem Fett erwiinscht ist, so soli teilweise wasser- 

io stoffhaltiges vegetabiles 01 oder andere annehmbare 
nichttierische Fette verwendet werden. 

Der Gebrauch von hochkaloriger Magermilchfest- 
substanz ist vorteilhaft und bildet mindestens einen Teil 
der Milchfestsubstanz. 

15 Die gebrauchlichen Diabetikereiskremmischungen 
enthalten 16% Butterfett, 7-10% Magermilchfestsub- 
stanz, 7-9 % Sorbitol mit einer Gesamtfeststoffsubstanz 
von 30-35%. Bei meinen verbesserten Diabetikermi- 
schungen bleibt das Butterfett unverandert, aber die 

20 Magermilchfestsubstanz wird zu 10,4-14 % erhoht, das 
Sorbitol zu 14-18 %, wahrend die Gesamtfeststoffsub- 
stanz bis zu 40,4-48 % aufsteigt. 

Die gebrauchlichen Standard diatetischen Eiskrem- 
mischungen umfassen Butterfett, Magermilchfestsub- 

25 stanz und kristallinisches Sorbitol; es hat eine Gesamt- 
festsubstanz von 25-32 %. Bei meiner verbesserten Mi- 
schung wurde die gesamte Festsubstanz bis zu 33 bis 
42% erhoht und schlieBt zuziiglich Gummi arabicum 
oder einen anderen vegetabilischen Gummi ein. 

^ u Verschiedenartige SiiBstoffe konnen Verwendung 
finden, einschiieBlich Rohr- und Riibenzucker, Mais- 
sirup mit seiner Festsubstanz, Milchzucker und ahn- 
liches. Bei Diabetikermischungen konnen Zuckerersatz- 
stoffe wie Sorbitol verwendet werden, ebenso synthe- 

35 tische SiiBstoffe. 

Als Emulsionsbildner konnen die allgemein bei 
kommerzieller Herstellung gebrauchlichen Verwendung 
finden, wie Mono- und Diglyzeride von hoheren Fett- 
sauren, ebenso wie Sorbitan und Polyoxyathylen-Ab- 

40 leitungen. Ein hochst zufriedenstellender Emulsions- 
bildner ist TM 100VS, der eine Mischung von 80% 
Mono- und Diglyzeriden und 20 % Polyoxyathylen Sor- 
bitan-Stearat darstellt. Eidotter kann auch verwendet 
werden. Es wurde festgestellt, daB diese eine gleich- 

45 formige Schlagaktion vermitteln und ein Produkt von 
geschmeidiger Form und Struktur. 

Die Ausgleicher (Haltbarkeitsagenzien) hdfen die 
Formierung von unerwunschten groBen Eiskristallen 

50 zu verhindern. Sie umfassen Samenharz, so wie Johan- 
nisbrotharz, Gelatine (0,3-0,5 %), Algenableitungen, Iri- 
sches Moos (Carrageenins), Zellulosegummi und ahn- 
liches. 

Beim Einbringen der Mischungen in den Druck- 
55 behalter, diirfen letztere nicht vollgefiillt werden. Das 
Gas oder die Gasmischung wird dann in den Behalter 
unter solchem Druck eingepreBt, daB der Gas- oder 
Dampfdruck bei Zimmertemperatur 80-11 lb/Zoll 2 
(5,62-7,03 kg/cm2) betragt. 
60 Die Gase die Verwendung finden konnen umfassen 
Schwefeloxydul, Kohlendioxyd, nicht giftige Polyfluor 
und Polychlorofluor niedrige Alkane sowie Monochior- 
Pentafluorethan (Freon 115) und Oktavofluorzyklobu- 
tan oder andere Gase, die fiir die Beimischung mit Nah- 
65 rungsmittel allein oder als Beimischung von einem mit 
dem andern geeignet sind. Vorzugsweise, wenn eine Mi- 
schung von Stickstoffoxydul und Kohlendioxyd verwen- 
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det wird, soli der Anteil an Kohlendioxyd weniger als 
30% der gesamten Gasmischung ausmachen. In ahn- 
licher Weise, falls eine Mischung von Stickstoffoxydul 
und Freon 1 15 Anwendung findet, so soil die Mischung 
vorzugsweise 70% Stickstoffoxydul und 30% Freon 115 
enthalten. 

Esist wiinschenswert, im Aerosolbehaiter einen Spei- 
cher mit verfl'ussigtem Gas zu halten, das entsprechend 
dem Fallen im Volumen der fliissigen Mischung ver- 
dunstet, wobei eine Tendenz zum Fallen des Druckes 
beobachtet wird, so dafi ein entsprechender Druck auf- 
rechterhalten wird. Bei einer Mischung von 75 % Freon 
115 und 25% Freon 318 in fliissiger Form (wobei letz- 
terer den Dampfdruck des ersteren heninterdriickt), 
kann ein groBerer Anteil des Inhaltes des Druckbehal- 
ters unter Hochdruck abgegeben werden. Das Gewichts- 
verhaltnis von Freon 115 und 318 kann 60 : 40 oder 
50 : 50 sein. Die Gase und ihre Proportionen sind so 
gewahlt, um den erwahnten Druck bei Zimmertempera- 
tur vorzusehen. Die Freons konnen mit Stickstoffoxydul 
vermischt werden und letzteres kann manchmal ailein 
verwendet werden. Gewohnlich genugen 7-15 g Gas 
fur ednen 1 Pint-Behalfier (0,47 1). 

Eine Mischung von 4-5 g von Stickstoffoxydul und 
2 g Freon 115 wurde fur eine 12 Unzen (0,36 Liter) 
Mischung im Pintbehaiter als zufriedenstellend gefun- 
den. 

In jedem Fall wird genugend losliches Gas in den 
Behalter geladen, um die kontinuierliche Schlagaktion 
des sich durch das Offnen der Diise ausdehnenden 
Gases zu sichern. Obgleich die Freongase nicht sehr 
losbar sind, wird dennoch durch Schutteln des Behalters 
genugend schwebend in der Mischung erhalten, so daB 
mit Hilfe des Emulsionsbildners die Mischung beim 
Austritt aus dem Behalter ausgedehnt und geschlagen 
wird. 

Der Ausdruck «Maximum von entsprechenden Stan- 
dardzubereitungen>, wie er in den Anspriichen Verwen- 
dung findet, bezieht sich auf bekannte Eiskrem, Milch- 
eis und Gefrorenesmischungen, die entsprechende kom- 
merziell gebrauchliche Maximum-Festsubstanzgehalte 
aufweisen, wie vorstehend bekanntgegeben wurde. 

Verschiedene Mischungen sind gemafi der Erfindung 
nachstehend durch Erlauterungen dargestellt, doch ist 
die Erfindung nicht darauf beschrankt. 

Beispiel 1 

Vanille Eiskremmischung (10% Butterfett) 

Gewichtsprozente 


SUBer Rahm (36% Fett) 27,80 

Magermilchpulver 14,00 

Rohrzucker 10,00 
Maissirupfestsubstanz 

(entsprechend 42% Dextrose) 6,60 
Natriumkaseinat 0,40 
Milchzucker 2,00 
Johannisbrotharz 0, 1 3 

Irischer Moosstoff (Carrageenin) 0,02 
Emulsionsbildner (TM 100VS) 0,20 
Kalziumsulfat 0,20 
Vanilleextrakt 0,0225 
Vanille Olharz (6 Unzenstarke) 0,0225 

Wasser 38,6050 


100,00% 
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Die gesamte Festsubstanz dieser Mischung mit Aus- 
nahme des Vanillegeschmackmittels war 45,02 %. 

Diese Mischung wurde bei 160° F durch 30 Minu- 
ten pasteurisiert und homogenisiert. Hierauf wurden 

5 10 Unzen davon in einen 16 Unzen Behalter einge- 
bracht und bei Zimmertemperatur eine Mischung von 
30prozentigem Freon 115 und 70prozentigem Stickstoff- 
Oxyd bei einem Druck von 100 lb/Zoll 2 (7,05 kg/cm 2 ) 
in den Behalter eingeleitet. 

10 Diese Michung wurde dann eine kurze Zeit 
in einen Kuhlschrank gestellt und hierauf von dem 
Aerosolbehalter in eine passende Schiissel entleert. 
Trotz eines Uberlaufs von iiber 200 % ist das erhaltene 
Eiskremprodukt fest, fiihlt sich gleichmaBig an und weist 

15 die Konsistenz von Eiskrem auf; es wurde als sehr 
geschmackvoll befunden und mit kommerzieller Vanille 
Eiskrem verglichen. 

Beim Einfrieren wurde kein nennenswerter Verlust 
an Volumen beobachtet und es fand kein Auskristaii- 
sieren von Zucker statt. Das Eiskremprodukt war we- 
der schwer noch naB oder pickig. Es war von ange- 
nehmer Leichtigkeit und besaB die wiinschenswerte 
«Kaubarkeit». 

Beispiel 2 

3 Vanille Eiskremmischung (16% Butterfett) 




Gewichtsprozente 


SUBer Rahm (40% Butterfett) 

40,00 


Magermilchpulver 

12,35 

30 

Rohrzucker 

9,00 


Maissirupfestsubstanz 



(entsprechend 42 % Dextrose) 

5,60 


Natriumkaseinat 

0,40 

35 

Milchzucker 

2,00 


Johannisbrotharz 

0,11 


Irischer Moosstoff (Carrageenin) 

0,02 


Emulsionsbildner (TM 100VS) 

0,20 

40 

Vanilleextrakt 

0,0225 


Vanille Olharz (6 Unzenstarke) 

0,0225 


Kalziumsulfat 

0,20 


Wasser 

30,0750 

45 


100,00% 


Die gesamte Festsubstanz dieser Mischung mit Aus- 
nahme des VaniBgeschmacksmittels war 48 %. 

Die Mischung wurde in gleicher Weise behandelt 
wie in Beispiel 1, und das erhaltene Produkt war ahn- 
Jich dem im Beispiel 1 erhaltenen und hatte den Ge- 
schmack, die Konsistenz, Struktur und allgemeine 
Schmackhaftigkeit von kommerzieller Eiskrem von glei- 
chem Fettgehalt, all das trotz eines Oberlaufs von etwa 
24 % und einer Zunahme von nur 10 % an Festsubstanz. 

Beispiel 3 
Milcheismischung (6% Butterfett) 

Gewichtsprozente 


SuBer Rahm (40 % Butterfett) 1 5,00 

Magermilchpulver 15,00 

Rohrzucker 10,00 
Maissirupfestsubstanz 

(entsprechen 42% Dextrose) 6,60 

Milchzucker 2,00 

Natriumkaseinat 0,40 
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T r*h n n n \ <;hi*nth air 

0,13 

Irischer Moosstoff (Carrageenin) 

0,02 

Kalziumsulfat 

0,20 

Emulsionsbildner (TM 100 VS) 

0,20 

Vanilleextrakt 

0,0225 

Vanille Olharz (6 Unzenstarke) 

0,0225 

Wasser 

50,4050 


100,00% 


Die gesamte Festsubstanz dieser Mischung mit Aus- 
nahme des Vanillegeschmackmittels war 41,33 %. 

Die Mischung wurde in gleicher Weise behandelt 
wie im Beispiel 1. 

Das bei dieser Mischung erhaltene Produkt war 15 
in Geschmack und Konsistenz mit kommerziell erhalt- 
licher Eismilch vergleichbar, obgleich der Oberlauf aus 
dem Druckbehalter mit der vorher beschriebenen Mi- 
schung von Freon und Stickstoffoxyd 210 % betrug, bei 
einem Druck von 100 lb/Zoll* (7,05 kg/cm*). 2 ° 

Beispiel 4 
Eiskremmischung fur Diabetiker 



Gewichtsprozente 

SuBer Rahm (40% Butterfett) 

40,00 

Kondensierte Magermilch 

26,27 

(30 % Molkefestsubstanz) 

Sorbitoll6sung(70%) 

20,00 

Natriumkaseinat 

0,40 

Kaiziumzyklamat 

0,04 

Saccharin 

0,01 

Johannisbrotharz 

0,12 

Irischer Moosstoff (Carrageenin) 

0,02 

Kalziumsulfat 

0,20 

Emulsionsbildner (TM 100VS) 

0,20 

Vanilleextrakt 

0,0225 

Vanille Olharz (6 Unzenstarke) 

0,0225 

Wasser 

12,6950 


100,00% 


Die gesamte Festsubstanz der Mischung war 
40,95 %. 

Die Mischung wurde in gleicher Weise behandelt 
wie in Beispiel 1 und das Diabetikerprodukt ist ver- 
gleichbar mit kommerziell erhalticher Eiskrem in be- 
zug auf Geschmack und Konsistenz. Der Oberlauf belief 
sich auf etwa 205 %; weder das wefche Produkt, das aus 
dem Aerosolbehalter stammte, noch das gefrorene war 
flockig oder schaumig. 

Beispiel 5 
Gefrorene Mischung 

Gewichtsprozente 


SuBer Rahm (40% Butterfett) 5,00 

Magermilchpulver 4,74 

Rohrzucker 30,00 ee 
Maissirupfestsubstanz 

(entsprechend 42 % Dextrose) 12,00 

Johannisbrotharz 0,14 
Irischer Moosstoff (Carrageenin) Typ 2 0,02 65 

Kalziumsulfat 0,20 

Emulsionsbildner (TM 100VS) 0,20 
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Zitronensaure 0,35 
Wasser 47,35 

100,00% 

Der gesamte Festsubstanzgehalt dieser Mischung ist 
48 %. 

Die Mischung wurde in gleicher Weise behandelt 
wie in Beispiel 1. Das so erzeugte Produkt ist mit dem 
kommerziell erhaltlichen, normalen Gefrorenen ver- 
gleichbar. 

Dieser Mischung kann ein kunstlicher Obst- 
geschmack beigemischt werden (in dem gebrauchlichen 
kleinen Verhaltnis) oder ein geeignetes Quantum an 
naturlichem filtrierten Fruchtsaft, wobei der Wasser- 
anteil entsprechend reduziert werden muB. Die Ejgen- 
heit des gefrorenen Produktes kann dadurch modifiziert 
werden, in dem die Verhaltnisse des Magermilchpulvers 
und der Zucker variiert werden. 

Beispiel 6 
Schokoladeeiskremmischung 



Gewichtsprozente 

SuBer Rahm (36 % Butterfett) 

27,80 

Magermilchpulver 

11,00 

Rohrzucker 

13,00 

Maissirupfestsubstanz 

6,00 

(entsprechend 42% Dextrose) 

Natriumkaseinat 

0,40 

Kalziumsulfat 

0,20 

Emulsionsbildner 

0,20 

Johannisbrotharz 

0,12 

Irischer Moosstoff 

0,02 

Kakao 

3,50 

Vanillin 

0,05 

Wasser 

37,71 


100,00% 


Die Entnahme dieser Mischung aus einem im Kiihl- 
schrank gekiihlten Aerosolbehalter, der unter einem 
Druck von etwa 100 lb/Zoll 2 (7,05 kg/cm 2 ) stand, 
ermoglichte den Erhalt eines schokoladekremartigen 
Produktes, wobei der Treibstoff und Schlagagens aus 
einer Mischung von Freon und Stickstoffoxyd bestand. 
Ein schokolademousseartiges Produkt wurde erhalten, 
einer weichen Eiskrem ahnlich, von feinster Geschmei- 
digkeit und ausgezeichnetem Geschmack; trotz des be- 
trachtlich niedrigeren Gehalts von Festsubstanz pro 
Quart oder Liter als in kommerzieller Schokoladeeis- 
krem, bleibt die Form bei Zimmertemperatur betracht- 
lich lange erhalten, frei von Zerlaufen, auBerordentlich 
wohlschmeckend und von guter Substanz. Beim Ein- 
frieren behalt das vorliegende Produkt sein urspriing- 
liches Volumen und die Struktur, Dauer des Schmelzens 
im Mund so wie die Schmackhaftigkeit sind in vieler 
Hinsicht mindestens ebenso wie in hochwertiger Eis- 
krem. Der Oberlauf betrSgt etwa 235 %. 

Beispiel 7 
Diat Eiskremmischung 

Gewichtsprozente 
SuBer Rahm (40 % Butterfett) 10,00 
Magermilchpulver 18,00 
Kristallinisches Sorbitol 10,00 
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14 
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Gummi arabicum 

8,00 

Johannisbrotharz 

0,10 

rLmuisionsoiianer (1M lUUVo) 

0,20 

JValZlUITlSUlIai 


TCalzinmzvlcl am at 
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Vanilleextrakt 

0,0225 

Vanille Olharz (6 Unzenstarke) 

0,0225 

Wasser 

53,205 


100,00% 


Der gesamte Festsubstanzgehait dieser Mischung, 
auBer dem VaniHegeschmackmittel, ist 41,27%. 

Die Mischung wurde in gleicher Weise behandelt 
wie in Beispiel 1. Die eisgekiihlte Mischung wurde mit 15 
einem Oberlauf von iiber 200% dem Druckbehalter 
entnommen. Die Masse war fest und geschmeidig nnd 
zeigte keinen Volumverlust beim Frieren. Struktur mid 
Geschmack waren mit kommerzieller Diateiskrem ver- 
gleichbar. 20 
PATENTANSPRUCH I 

Verfahren zur Herstellung einer zur Speiseerzeu- 
gung verwendbaren, weichen, formbeibehaltenden ge- 
schlagenen Masse unter Verwendung einer wafirigen 
Mischung als Ausgangsmaterial, dadurch gekennzeich- 25 
net, daB die Feststoffe enthaltende waBrige Mischung 
in einen mit einem Ventil ausgestatteten Behalter ein- 
gebracht wird, wobei der Behalter durch ein in der 
Mischung Iosbares Gas unter Druck gestellt wird und 
die Menge der gesamten Festsubstanz in der Mischung 30 
so eingestellt wird, daB beim Offnen des Ventils die 
Mischung durch das Ausstromen des sich in der Atmo- 
sphare ausbreitenden Gases in aufgeschlagener Form 
aus dem Behalter freigesetzt wird, wobei durch das 
Aufschlagen das Volumen der Mischung mindestens 35 
urn 200%, bezogen auf die nicht aufgeschlagene Mi- 
schung, vergroBert wird. 

UNTERANSPROCHE 

1. Verfahren nach Patentanspruch I, dadurch ge- 40 
kennzeichnet, daB die Mischung einen Festsubstanz- 
gehait aufweist, der urn 10-35 % iiber dem maximalen 
Feststoffgehalt der entsprechenden Standardzubereitun- 
gen liegt 

2. Verfahren nach Patentanspruch I, dadurch ge- «s 
kennzeichnet, daB das losbare Gas ein Stickstoffoxyd 
enthalt. 

3. Verfahren nach Patentanspruch I, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das losbare Gas ein nicht giftiges 
polyhalogeniertes niedriges Alkan enthalt. 50 

4. Verfahren nach Patentanspruch I, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das Gas im Druckbehalter eine Mi- 
schung von nicht giftigem polyhalogeniertem niedrigem 
Alkan und einem Stickstoffoxyd ist. 

5. Verfahren nach Patentanspruch I oder einem 55 
der Unteranspriiche 1-4, dadurch gekennzeichnet, daB 
die im Behalter befindliche Mischung Fett, Magermilch- 
festsubstanz, Rohr- oder Riibenzucker, einen Zucker 
von geringerer SuBkraft als Rohr- und Riibenzucker, 
ein Stabilisierungsmittel und einen Emulsionsbildner «> 
enthalt, daB in dem Druckbehalter das in der Mischung 
losliche Gas unter einem Druck von 5,64-7,05 kg/cm 8 
steht und der Druckbehalter gekiihlt ist und die Mi- 
schung aus dem Druckbehalter in einen auf Zimmer- 
temperatur befindlichen Raum freigesetzt wird, wobei 65 
man eine formfeste SiiBspeise erhalt, die beim Einfrie- 
ren ein Produkt von gleichmaBig geschmeidiger Struk- 


tur, das praktisch frei von auskristallisierten Teilchen 
ist, erhalt. 

6. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die im Behalter befindliche Mischung 
10-16 Gew.% Fett, 11-17 Gew.% Magermilchfestsub- 
stanz, 17-25 Gew.% SiiBmittel, inclusive Maissirup- 
festsubstanz, 2 % Michzucker, geringe Mengen an Emul- 
sionsbildnern sowie ein Stabilisierungsmittel und auBer- 
dem Natriumkaseinat und/oder ein eBbares, leicht 16s- 
liches Kalziumsalz enthalt. 

7. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Mischung 2-7 Gew.% Fett, 15 bis 
17 Gew.% Magermilchfestsubstanz, 18-24 Gew.% SuB- 
stoff, einschlieBlich Maissirup, geringe Mengen an 
Emulsionsbildnern sowie ein Stabilisierungsmittel und 
auBerdem Natriumkaseinat und/oder ein eBbares, leicht 
losliches Kalziumsalz enthalt und vorzugsweise einen 
Gesamtgehalt an Feststoffen von 37 bis 47 Gew.% 
aufweist. 

8. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Mischung 1-3 Gew.% Fett, 3 bis 
7 Gew.% Magermilchfestsubstanz und 42-52 Gew.% 
Zucker enthalt und einen Gesamtgehalt an Festsubstanz 
von 42-59 Gew.% aufweist. 


9. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Mischung die folgende Zusam- 
mensetzung aufweist: 



Gewichtsprozente 

SttBer Rahm (40% Butterfett) 

40,00 

Magermilchpulver 

12,35 

Rohrzucker 

9,00 

Maissirupfestsubstanz 


(entsprechend 42 % Dextrose) 

5,60 

Natriumkaseinat 

0,40 

Milchzucker 

2,00 

Johannisbrotkernmehl 

0,11 

Irisches Moos 

0,02 

Emulsionsbildner 

0,20 

Vanilleextrakt 

0,0225 

Vanille Olharz 

0,0225 

Kalziumsulfat 

0,20 

Wasser 

30,0750 


100,00% 

10. Verfahren nach Unteranspruch 

5, dadurch ge- 


kennzeichnet, daB die Mischung eine Schokoladeeis- 
kremmischung ist, die die folgende Zusammensetzung 
aufweist: 



Gewichtsprozente 

SUBer Rahm (36% Butterfett) 

27,80 

Magermichlpulver 

11,00 

Rohrzucker 

13,00 

Maissirupfestsubstanz 


(entsprechend 42 % Dextrose) 

6,00 

Natriumkaseinat 

0,40 

Kalziumsulfat 

0,20 

Emulsionsbildner 

0,20 

Johannisbrotkernmehl 

0,12 

Irisches Moos 

0,02 

Kakao 

3,50 

Vanillin 

0,05 

Wasser 

37,71 


100,00% 
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11. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Mischung die folgende Zusam- 


mensetzung aufweist: 



Gewichtsprozente 

buiSer Kanm (4U/9 JDUtteriettj 

^ on 

Magermilchpulver 

*T, ft 

Rohrzucker 


MaissirupiestsuDstanz 


(entsprechend 42% Dextrose) 

12,00 

Johannisbrotkernmehl 

0,14 

Irischer Moos (Carrageein) Typ 2 

0,02 

Kalziumsulfat 

0,20 

Emulsionsbildner (TM 100VS) 

0,20 

Zitronensaure 

0,35 

Wasser 

47,35 


100,00% 


12. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Mischung 10-16 Gew.% Fett, 
12,35-14 Gew.% Magermilchfestsubstanz, 9-10 Gew.% 
Rohrzucker, 5,60-6,60 Gew.% Maissirupfestsubstanz 
(entsprechend 42 % Dextrose) und 2,00 Gew.% Milch- 
zucker sowie ferner Stabilisator, Emulsionsbildner, Ge- 
schmackstoffe und Wasser enthalt. 

13. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, da!3 die Mischung eine Schokoladeeis- 
kremmischung ist, welche 10-16 Gew.% Fett, 11 Gew.% 
Magermilchpulver, 13 Gew. Rohrzucker, 6 Gew.% Mais- 
sirupfestsubstanz (entsprechend 42 % Dextrose) und 3,5 


Gew.% Kakao und aufierdem Stabilisatoren, Emulsions- 
bildner, Geschmackstoffe und Wasser enthalt. 

14. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge~ 
kennzeichnet, daB die Mischung eine Eiskremmischung 
fur Diabetiker ist, die 30-40 Gew.% siiBen Rahm (40 % 
Butterfett) 26-30 Gew.% kondensierte Magermilch 
(30% Molkenfestsubstanz), 20 Gew.% Sorbitlosung 
(70%ig) und 0,5 Gew.% synthetische SuBstoffe und 
aufierdem Stabilisatoren, Emulsionsbildner, Ge- 
schmackstoffe, Versteifungsmittel und Wasser enthalt. 

15. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Mischung eine Eiskremmischung 
fiir Diabetiker ist, die 10 Gew.% siiBen Rahm (40% 

15 Butterfett), 18 Gew.% Magermilchpulver, 10 Gew.% 
kristallinischen Sorbit, 0,8 Gew.% Gummi arabicum 
und aufierdem Stabilisatoren, Emulsionsbildner, Ge- 
schmackstoffe, Versteifungsmittel und Wasser enthalt. 

16. Verfahren nach Unteranspruch 5, dadurch ge- 
20 kennzeichnet, daB die Mischung Magermilchfestsub- 

stanzen enthalt, von denen mindestens ein Teil aus 
hochkalorigen Festsubstanzen besteht. 

PATENTANSPRUCH II 
25 Vorrichtung zur Durchfuhrung des Verfahrens nach 
Patentanspruch I, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
einen mit einem Ventil versehenen Druckbehalter, in 
dem sich die waBrige Mischung und das Druckgas be- 
findet, aufweist. 
30 David Weinstein 

Vertreter: E. Blum & Co., Zurich 


Anmerkung des Eidg. Amies fiir geistiges Eigentum: 

Sollten Teile der Beschreibung mit der im Patentanspruch gegebenen Definition der Erfindung nicht in Einklang 
stehen, so sei daran erinnert, daB gemaB Art. 51 des Patentgesetzes der Patentanspruch fiir den sachlichen Geltungs- 
bereich des Patentes maBgebend ist. 


